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Telah dilakukan penelitian mengenai kandungan bakteri coliform pada
jajanan anak sekolah, yang bertujuan untuk mengetahui kualitas mikrobiologi
makanan jajanan anak sekolah berupa empek-empek, es putar dan manisan mangga di
sekitar lingkungan Sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar berdasarkan tabel
perhitungan The Most Probable Number (MPN). Penelitian ini dilaksanakan di
laboratorium Mikrobiologi Laut Universitas Hasanudin (UNHAS). Parameter yang
diuji adalah parameter mikrobiologis yaitu ada tidaknya bakteri cemaran coliform
pada makanan tersebut.
Hasil penelitian diperoleh pada empek-empek yang paling tinggi cemaran
bakteri coliform yaitu (>1100/750 mL), kemudian dengan es putar tingkat cemaran
bakteri coliformnya yaitu (240/750 mL), sedangkan pada manisan mangga tingkat
cemaran  bakteri coliformnya lebih rendah dan ketika hari keempat atau hari terakhir
pengambilan sampel menjadi lebih tinggi dengan jumlah bakteri coliformnya
(240/750 mL), sedangkan dilakukan uji biokimia dengan menggunakan media EMBA
pada makanan jajanan anak sekolah tersebut positif terdapat bakteri Escherichia coli
Nilai ini secara umum menggambarkan bahwa kandungan cemaran bakteri coliform
pada makanan jajanan anak sekolah di Sekolah Dasar Inpres Bontomanai Makassar
sudah melebihi ambang batas baku mutu yang disyaratkan dengan demikian kualitas
jajanan anak tersebut rendah.





Makanan merupakan salah satu dari tiga unsur kebutuhan pokok manusia,
selain kebutuhan sandang dan papan. Sandang dan papan menjadi kebutuhan pokok
manusia karena keduanya berguna untuk memberi perlindungan bagi tiap manusia
dalam menjalani proses kehidupan pribadinya maupun dalam hubungan interaksi
sosial satu dengan yang lain. Sementara makanan merupakan sumber energi dan gizi
bagi manusia untuk bisa melaksanakan aktivitasnya sehari-hari. Tanpa makanan,
manusia tidak memiliki tenaga untuk bisa melaksanakan berbagai rutinitasnya setiap
hari.
Makanan berasal dari bahan pangan yang sudah atau tanpa mengalami
pengolahan. Secara umum pangan didefinisikan sebagai suatu bahan yang diperlukan
untuk mempertahankan kehidupan dan fungsi normal dari makhluk hidup baik jasad
renik, tumbuhan, hewan atau manusia. Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia
yang terpenting dalam peningkatan kualitas fisik, mental dan kecerdasan, yang
dimaksud dengan pangan disini adalah semua produk yang dikonsumsi manusia baik
dalam bentuk bahan mentah, setengah jadi maupun jadi yang meliputi produk-produk
industri, restoran, katering serta makanan tradisional atau jajanan.
Sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar sebagai salah satu sekolah yang
terletak ditengah-tengah masyarakat, seiring dengan kemajuan ilmu pengetahuan dan
teknologi, mengalami perkembangan yang sangat pesat khusus dalam bidang
mikrobiologi pangan. Perkembangan pada bidang mikrobiologi pangan bertujuan
untuk memenuhi kebutuhan masyarakat setempat, namun tidak dapat dipungkiri
bahwa ada sebagian produsen membuat makanan dengan mencampuri bahan
pengawet dan peralatan yang digunakan untuk memasak juga kurang higenis serta
lingkungan sekitar sekolah tidak mendukung adanya penjualan jajanan anak sekolah
tersebut yang dimaksud disini adalah tempat penjualan makanan berdekatan dengan
parit pembuangan air kotor sehingga dampak cemaran mikroba yang dapat
ditimbulkan melalui lingkungan sekolah pun semakin bertambah, diakibatkan karena
cara produsen menjual makanan tidak secara teratur, serta Sekolah SD Inpres
Bontomanai tersebut tidak mempunyai kantin tersendiri diakibatkan anak-anak
sekolah membeli jajanan sembarang di lingkungannya.
Kualitas makanan dapat dilihat dari indikator mikrobiologi, fisik, dan
kimianya. Kehadiran bakteri coliform merupakan indikator biologi adanya
kontaminasi feses terhadap makanan jajanan anak sekolah. Cemaran oleh bakteri
coliform tidak dikehendaki, baik ditinjau dari nilai estetika, kebersihan maupun
kemungkinan terjadi infeksi yang berbahaya. Jika didalam 750 mL sampel terdapat
>1100 bakteri coli, memungkinkan terjadinya penyakit yang pada keadaan tertentu
dapat mengalahkan mekanisme pertahanan tubuh, antara lain dapat menyebabkan
diare, penyakit septimia dan infeksi-infeksi lainnya.1
Kualitas mikrobiologi makanan jajanan anak sekolah dapat ditentukan
berdasarkan nilai MPN Coliform, nilai MPN Coliform fekal dan jumlah koloni
Escherichia coli. Kontaminasi bakteri coliform dapat menyebabkan penyakit infeksi
saluran pencernaan seperti diare dan gangguan pencernaan lain. Indikator kualitas
fisik seperti rasa dan aroma dari makanan tersebut sedangkan  indikator kualitas
kimia seperti suhu, pH dan nutrisi dari makanan merupakan indikator  yang tidak
secara langsung berhubungan dengan kesehatan. Kendati demikian, kualitas fisik dan
kimia berhubungan dengan penentuan kelayakan makanan untuk dikonsumsi dalam
kondisi minimum berdampak buruk bagi kesehatan.
Perhatian masyarakat internasional terhadap makanan yang sehat, bergizi
dan higenis sangat besar sekali. Salah satunya dengan adanya International
Standarization for Organization (ISO) dengan TC34 yang merilis standar baru
mengenai Food Safety Management System (FSMS) ISO 22000, dengan tujuan
pengawasan atau peningkatan jumlah makanan yang aman untuk dikonsumsi oleh
1 Badan Pengawasan Obat dan Makanan, Kumpulan Pustaka SNI Produk Makanan, Jakarta.
manusia. International Standarization for Organization (ISO) mengeluarkan standar
tersebut karena dalam beberapa tahun terakhir, terlihat bahwa kasus keracunan
makanan semakin marak dimana-mana.2












Dan (ingatlah) ketika Musa memohon air untuk kaumnya, lalu kami berfirman:
"Pukullah batu itu dengan tongkatmu". lalu memancarlah daripadanya dua belas
mata air. sungguh tiap-tiap suku telah mengetahui tempat minumnya (masing-
masing). makan dan minumlah rezki (yang diberikan) Allah, dan janganlah kamu
berkeliaran di muka bumi dengan berbuat kerusakan (Q.S.Al-Baqarah:60)3
Makna tersurat ayat di atas Allah SWT memerintahkan manusia untuk
mengkonsumsi makanan dan minuman untuk melangsungkan kehidupan di muka
2 Depkes RI, 2004, Bakteri Pencemaran Terhadap Makanan. Jakarta.
3 Departemen Agama RI, Al-qur’an dan terjemahnya. terj; Mohammad Nor, (Cet,I;Jakarta. 1996),
h. 3.
bumi. Dimana, mengkonsumsi makanan dan minuman tersebut Allah jadikan sebagai
jembatan kesyukuran atas nikmat-Nya. Bahkan, sebagai metode yang sangat praktis
untuk menjadikan manusia bersikap yang baik disaat menjalani panorama kehidupan
dunia, karena dimaklumi bahwasanya makanan dan minuman dapat mempengaruhi
aktifitas manusia. Sehingga, Allah SWT memerintah untuk mengkonsumsi makanan
dan minuman.
Makanan dan minuman, pada dasarnya ada yang haram dan ada juga yang
halal. Halal dan haramnya makanan terlihat dari efek yang akan terjadi setelah
mengkonsumsi. Akan tetapi, hal yang sangat mendasar untuk kemudian
membuktikan makanan halal (baik) ataupun haram (buruk) adalah Al-qur’an dan Al-
hadits. Yakni, sebagaimana gambaran yang sangat jelas dari ayat “Dan janganlah
kalian membuat kerusakan dimuka bumi” ini berkaitan dengan ayat sebelumnya,
yakni perintah untuk mengkonsumsi makanan dan minuman, dan tentunya makanan
dan minuman yang diperintahkan oleh Allah SWT untuk dikonsumsi adalah makanan
yang halal bukan haram.
Coliform adalah kelompok bakteri Gram negatif berbentuk batang yang pada
umumnya menghasilkan gas jika ditumbuhkan dalam medium laktosa. Salah satu
anggota kelompok coliform adalah E.Coli. Karena E. coli adalah bakteri coliform
yang ada pada kotoran manusia, maka E.coli sering disebut sebagai coliform fecal.
Apabila pada bahan pangan terdapat coliform, berarti bahan pangan tersebut seperti
empek-empek, manisan mangga dan es putar telah tercemar oleh kotoran manusia.
Bahan pangan ini kemungkinan juga mengandung bakteri-bakteri patogen yang
berasal dari kotoran tersebut. Oleh karena itu, perlu adanya pengujian tentang
kandungan bakteri terutama golongan coliform yang ada di dalam bahan pangan
tersebut. Adanya bakteri coliform merupakan indikator untuk mengetahui sejauh
mana bahan pangan terkontaminasi oleh bahan buangan organisme khususnya bahan-
bahan feces (tinja).
Manusia memerlukan bahan pangan untuk menunjang kelangsungan
hidupnya. Bahan pangan berguna untuk membangun sel-sel tubuh dan menjaga agar
tetap sehat dan berfungsi sebagaimana mestinya. Bahan pangan adalah bahan yang
memungkinkan manusia tumbuh dan berkembang serta mampu beraktivitas dan
memelihara kondisi tubuh, akan tetapi makanan yang kita makan sehari-hari
mempunyai resiko menjadi tidak aman untuk dikonsumsi.
Di antara beberapa sumber bahan pangan terdapat perbedaan yang cukup
nyata dalam hal resiko keamanan pangannya. Resiko bahaya dari bahan pangan atau
makanan sangat beragam tergantung antara lain pada jenis dan tempat diperolehnya,
serta peka tidaknya bahan makanan tersebut terhadap kerusakan.
Kerusakan atau pencemaran bahan makanan tersebut dapat disebabkan oleh
pencermaran dari bahan-bahan yang berbahaya seperti mikroba, bahan kimia atau
benda lain yang dapat meracuni atau dapat menyebabkan kecelakaan.
Seringnya kita mendengar dan melihat berita media massa bahwa ditemukan
banyak kasus keracunan makanan di berbagai daerah di indonesia, hal ini sejalan
dengan hasil analisis yang dilakukan oleh Badan Pengawan Obat dan Makanan
(BPOM) yang menunjukkan bahwa kasus keracunan cenderung meningkat dari tahun
2001 yang hanya 26 kejadian menjadi 184 kejadian di tahun 2005. Keracunan pangan
tersebut membawa konsekuensi dari sakit sampai meninggal dunia.
Berdasarkan permasalahan diatas maka peneliti tertarik untuk mengadakan
penelitian dengan judul “ Analisis Bakteri Coliform Pada Jajanan Anak Sekolah
SD Inpres Bontomanai Makassar “
B.Rumusan Masalah







Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah rezekikan
kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman kepada-Nya
(Q.S. Al Maaidah:88)4
Berdasarkan pada latar belakang dan ayat di atas, maka penulis merumuskan
masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana kualitas mikrobiologis (jumlah
coliform fecal) dalam makanan jajanan anak sekolah SD Inpres Bontomanai
Makassar berdasarkan tabel perhitungan The Most Probable Number (MPN)?
C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas maka penelitian ini adalah bertujuan
untuk mengetahui kualitas mikrobiologis (jumlah coliform fecal) dalam makanan
jajanan anak sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar berdasarkan tabel perhitungan
The Most Probable Number (MPN).
D. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
4 Departemen Agama RI, Al-qur’an dan terjemahnya. terj; Mohammad Nor, (Cet,I;Jakarta. 1996),
h. 97.
1. Bagi peneliti sendiri, yaitu dapat menambah pengetahuan dan pemahaman
tentang bakteri coliform pada bahan pangan jajanan anak sekolah di SD Inpres
Bontomanai Makassar.
2. Bagi penelitian lain, penelitian ini dapat dijadikan bahan acuan dalam penelitian
yang akan dilakukan khususnya yang berhubungan dengan masalah
mikrobiologi.
3. Sebagai masukan informasi kepada pengelola makanan jajanan anak sekolah  dan
konsumen, dalam hal ini para siswa-siswi terhadap aman tidaknya produk
makanan yang dikonsumsi, khususnya makanan jajanan seperti es putar, empek-
empek dan manisan mangga yang dijual dilingkungan sekolah SD Inpres
Bontomanai Makassar, yang kemungkinan mengandung bakteri coliform
sehingga tidak mengkonsumsi jajanan sembarangan.
BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
A. Pengertian Pangan  Jajan
Definisi makanan jajanan menurut FAO (1991) adalah makanan dan
minuman yang disajikan dalam wadah atau sarana penjualan di pinggir jalan serta
tempat umum yang terlebih dahulu sudah disiapkan atau dimasak di tempat produksi,
di rumah atau di tempat berjualan umumnya. Pangan jajanan merupakan pangan siap
saji dimana hal ini telah di atur dalam Peraturan Pemerintah NO. 28 Tahun 2004
mendefinisikan pangan siap saji sebagai makanan dan minuman yang sudah diolah
dan siap untuk langsung disajikan di tempat usaha atau di luar tempat usaha atas
dasar pesanan, pangan jajanan sangat banyak dijumpai di lingkungan sekitar sekolah
dan umumnya rutin dikonsumsi oleh sebagian besar anak usia sekolah. Terdapat dua
kategori penjajan makanan di sekitar sekolah yaitu yang ditunjuk oleh sekolah
(umumnya menyatu dengan kantin dan dikelola oleh koperasi sekolah) dan penjual
pangan jajanan yang mangkal di sekitar sekolah.5
5 Winiati dkk, Penyuluhan Keamanan Pangan di Sekolah (Cet. I; Malang: UMM, 1991), h.
35.
Makanan merupakan kebutuhan pokok sehari-hari yang berperan penting
untuk kelangsungan hidup manusia. Aktivitas manusia akan mengalami hambatan
jika makanan yang dikonsumsi tidak cukup dalam jumlah dan mutunya.6
Pada dasarnya makanan yang ada di alam ini aman untuk dikonsumsi. Akan
tetapi, saat dilakukan pengolahan oleh manusia, maka kemungkinan pencemaran
dapat terjadi. Dimana pengolahan makanan merupakan proses pengubahan bentuk
dari bahan mentah menjadi makanan yang siap santap. Pengolahan makanan yang
baik adalah yang mengikuti prinsip-prinsip higenis.
Tujuan pengolahan adalah agar terciptanya makanan yang memenuhi syarat
kesehatan, mempunyai citarasa yang sesuai serta mempunyai bentuk yang
merangsang selera. Dalam proses pengolahan makanan harus memenuhi persyaratan
kesehatan, higenis, dan sanitasi terutama menjaga kebersihan peralatan masak yang
digunakan, tempat pengolahan atau disebut dapur serta kebersihan penjamah
makanan.
Pencemaran oleh mikrobia sangat mudah terjadi terlebih lagi di negara-
negara tropis seperti Indonesia, mikrobia dapat tumbuh dengan cepat. Satu sel dapat
berkembang menjadi dua dalam waktu 20 menit. Jika bakteri ini tumbuh pada
6 Leni Herliani, Teknologi Pengawetan Pangan (Cet. I: Bandung: Alfabeta, 2008), h. 12.
makanan, padahal bakteri adalah mikrobia penghasil toksin atau penyebab penyakit,
maka dapat dibayangkan akibat yang ditimbulkan jika makanan ada di udara terbuka
dalam waktu yang cukup lama. Oleh karena itu, kesadaran menjaga lingkungan yang
bersih perlu dikembangkan. Cuci tangan sebelum makan, menutup makanan jika
tidak dikonsumsi, membersihkan sisa makanan dengan segera dan memanaskan
makanan sebelum dikonsumsi.7
Lebih dari 90% kejadian penyakit pada manusia disebabkan mengkonsumsi
makanan yang tercemar bakteri patogen, seperti penyakit tipus, disentri, botulisme
dan bakteri lain seperti hepatitis A. Mikroba terutama bakteri yang bersifat patogen
dapat ditemukan dimana saja di tanah, air, udara, tanaman, binatang, bahan pangan,
peralatan untuk pengolahan bahkan pada tubuh manusia. Pangan membawa berbagai
jenis mikroba, yang dapat berasal dari mikroflora alami tanaman atau hewan, baik
yang berasal dari lingkungan maupun yang selama proses pembuatan bahan pangan.
Pertumbuhan mikroba terjadi dalam waktu singkat dan pada kondisi yang
sesuai, antara lain tersedianya  nutrisi, pH, suhu, dan kadar air bahan pangan.
Kelompok mikroba pembusuk akan mengubah makanan segar menjadi busuk bahkan
dapat menghasilkan toksin (racun), yang kadang-kadang tidak menunjukkan tanda-
7 Slamet, Teknik Penyehatan Makanan dan Minuman Bagi Penjaja Makanan (Cet. 2;  Jakarta.
Universitas Indonesia, 1982), h. 145.
tanda perubahan atau kerusakan fisik sehingga bahan pangan tetap dikonsumsi,
disajikan infeksi mikroba patogen kedalam pangan dan dampaknya terhadap
kesehatan manusia.
Saluran pencernaan manusia merupakan sistem yang terbuka. Apabila
mikroba patogen yang terdapat pada makanan ikut termakan, maka pada kondisi yang
sesuai mikroba patogen akan  berkembang biak didalam saluran pencernaan sehingga
menyebabkan gejala penyakit atau sering disebut infeksi. Racun atau toksin yang
dihasilkan oleh mikroba patogen yang ikut termakan menyebabkan gejala penyakit
yang disebut keracunan. Gejala akut yang disebabkan oleh mikroba patogen adalah
diare, muntah dan pusing bahkan pada kondisi yang parah dapat menyebabkan
kematian.8
Menurut Irianto (2006),  ada beberapa faktor-faktor yang mengakibatkan
terjadinya penyakit asal makanan yaitu :
1. Makanan yang kurang matang memasaknya.
2. Penyimpanan makanan pada suhu yang tidak sesuai.
3. Makanan yang diperoleh dari sumber yang tidak bersih atau tidak aman.
8 Rahayu, E.S. Amankah  Produk Pangan Kita (1 April 2010).
4. Alat-alat yang tercemar : pencemaran makanan oleh mikroba dapat
dikurangi bila pencucian alat tersebut dilakukan dengan sanitasi yang
baik.
5. Kesehatan pribadi kurang baik : kebersihan pribadi yang amatlah penting
dalam melakukan pengendalian penyakit asal makanan. Orang-orang
yang menangani proses pembuatan makanan dapat merupakan penular
mikroba patogenik, apabila orang tersebut memiliki infeksi luka dimana
tanpa dia sadari menjadi sumber timbulnya mikroba atau penular pernah
mengidap penyakit yang disebabkan oleh mikroorganisme.9
Aflatoksin merupakan mikotoksin yang dihasilkan oleh Aspergilus flavus
atau Aspergilus parasiticus dan bersifat hepatokarsinogen.Apabila termakan dan
terakumulasi dalam jumlah yang berlebihan, aflatoksin dapat menyebabkan
kerusakan hati pada manusia. Sama halnya dengan aflatoksin, histamine yang
merupakan racun dari produk makanan akibat cemaran mikroba patogen dapat
menyebabkan keracunan. Gejala keracunan histamin dimulai beberapa menit sampai
beberapa jam setelah makanan dikonsumsi, antara lain berupa sakit kepala, kejang-
9 Irianto, Koes, Mikrobiologi ‘Menguak dunia Mikroorganisme Jilid I (Cet. I; Bandung.
Penerbit Yrama Widya, 2006), h. 315.
kejang, diare, muntah-muntah, kulit bergaris merah, pembengkakan pada bibir, dan
kerongkongan terasa terbakar.
Gejala ini umumnya berlangsung kurang dari 12 jam dan dapat diobati
dengan terapi antihistamin yang menyebabkan penyakit ringan seperti flu hingga
penyakit berat seperti meningitis dan meningoensefalitis. E. coli penghasil verotoksin
umumnya mengakibatkan diare berdarah dan dapat menyebabkan uremia hemolitik,
yang ditandai dengan trombositopenia, anemia hemolitik, dan gagal ginjal akut
terutama pada anak-anak. Salmonelosis merupakan penyakit yang diakibatkan oleh
cemaran Salmonella dan dapat menyebabkan rematik, meningitis, abses limpa,
pankreatitis, septikemia, dan osteomielitis.10
Salah satu masalah keamanan pangan yang masih memerlukan pemecahan
yaitu penggunaan bahan tambahan untuk berbagai keperluan. Penggunaan bahan
tambahan makanan dilakukan pada industri pengolahan pangan maupun dalam
pembuatan, berbagai pengaruh jajanan yang umumnya dihasilkan oleh industri kecil
atau rumah tangga.
Beberapa bahan makanan mempunyai pengaruh yang kurang baik terhadap
kesehatan manusia karena itu pemerintah (Departemen Kesehatan) telah
mengatur/menetapkan jenis-jenis bahan tambahan makanan yang boleh  dan tidak
10 Winarno, F.G. Keamanan Pangan (Bogor: Institut Pertanian, 1997), h. 217.
boleh digunakan dalam pengolahan makanan, salah satu bahan tambahan yang
dilarang dan digunakan dalam makanan adalah asam borat dan garam natrium
tetraborat (boraks).11
Pemberian bahan kimia bisa karena ketidaktahuan produsen atau memang
sebuah kesengajaan. Pemberian formalin misalnya, pada mulanya disebabkan oleh
ketidaktahuan akan bahaya  yang ditimbulkan dan mereka hanya melihat manfaatnya
yang begitu besar dari sisi keuntungan. Jika dibandingkan dengan pencemaran
mikrobia, maka pencemaran kimia tidak mudah terlihat dampaknya karena baru
terlihat dalam kurun waktu yang cukup lama, bahkan bertahun-tahun. Penyakit yang
diderita baru terasa setelah penderita mengkonsumsi bahan kimia tersebut dalam
waktu yang lama, sehingga muncul penyakit ginjal, kelainan reproduksi atau bahkan
menimbulkan kanker. Karena dampaknya tidak langsung nampak.
B. Keamanan pangan Jajanan Anak Sekolah
Keamanan pangan jajanan anak sekolah (PJAS) penting, mengingat anak
sekolah merupakan cikal bakal sumber daya manusia (SDM) suatu bangsa.
Pembentukan kualitas sumber daya manusia sejak masa sekolah akan mempengaruhi
kualitasnya pada saat mereka mencapai usia produktif. Pangan jajanan memegang
11Ibid, h. 105.
peranan yang cukup penting dalam memberikan asupan energi dan gizi bagi anak-
anak usia sekolah.
Keamanan pangan kini menjadi salah satu hal yang mendapat perhatian
serius dari pemerintah. Hal ini dipicu oleh sering terjadinya peristiwa keracunan
makanan yang dialami masyarakat. Dampak keracunan makanan akan
memprihatinkan jika kita sadari bahwa banyak masyarakat kita yang masih
kekurangan gizi. Apabila mereka terkena keracunan makanan maka status gizinya
akan semakin memprihatinkan.12
Jajanan anak sekolah beragam jenisnya dapat berupa makanan dan
minuman. Kebiasaan orang tua yang tidak menyediakan bekal dan hanya memberikan
uang jajan kepada anak-anaknya sudah berlangsung sejak lama. Meskipun di sekolah
ada kantin, tetapi masih banyak anak-anak sekolah yang jajan sembarangan dan
membeli makanan dan minuman jajanan dari pedagang, pangan jajanan yang
menjajakan dagangannya di sekitar sekolahnya. Sampai saat ini tingkat keamanan
pangan jajanan anak sekolah sangat memprihatinkan. Penyalahgunaan bahan kimia
berbahaya seperti Formalin  dan Rhodamis B oleh produsen Industri Rumah Tangga
Pangan (IRTP). Pangan jajanan adalah salah satu contoh rendahnya tingkat
7Nur Hidayat, dkk, Pewarna Alami (Cet. I; Trumbus Agrisarana. 2006), h. 2.
8http://Keamanan Jajanan Anak Sekolah.bravehost.com
pengetahuan dan kepedulian produsen /IRTP mengenai keamanan pangan jajanan.
Selain itu, praktek higenis dan sanitasi yang masih rendah akibat tidak memulainya
suplei air, fasilitas cuci tangan dan tempat sampah di lingkungan kantin sekolah dan
sekeliling sekolah  merupakan faktor utama penyebab masalah keamanan pangan
jajanan.13
Menurut Departemen Kesehatan (1997) Tujuan umum kegiatan penanganan
pangan ini adalah agar terlaksananya kegiatan sampling dan pengujian dalam rangka
pengawasan produk pangan jajanan anak sekolah (PJAS) di sarana distribusi pangan
secara efektif dan efisien sedangkan tujuan khususnya adalah untuk mengetahui profil
mutu dan keamanan produk PJAS yang beredar di masyarakat secara lebih luas antara
lain termasuk:
1. Meningkatkan pengawasan mutu dan keamanan produk pangan jajanan anak
sekolah (PJAS) yang diproduksi dan diedarkan di Indonesia.
2. Tersedianya data mengenai mutu dan keamanan produk pangan jajanan anak
sekolah sebagai bahan evaluasi produk penyusunan standar dan penentuan
kebijakan lebih lanjut.
9Judiastuty Februhartanti, Amankah Makanan Jajanan Anak Sekolah (Cet. I;  Jakarta. UMM.
2005), h. 75.
3. Mengetahui sejauh mana tingkat kepatuhan para produsen produk pangan jajanan
anak sekolah bagi yang telah mendapatkan pembinaan atau penegakan hukum.
4. Meningkatkan intervensi melalui penyuluhan dan promosi keamanan pangan
yang tepat sasaran.14
C. Gambaran Umum Pangan Jajanan Anak Sekolah
Pangan jajanan anak sekolah (PJAS) memegang peranan yang cukup penting
dalam memberikan asupan energi dan gizi bagi anak-anak usia sekolah.
Penyalahgunaan bahan kimia berbahaya seperti formalin dan rhodamin B oleh
produsen pangan jajanan adalah ketidaktahuan produsen mengenai penyalahgunaan
tersebut dan praktek higenis yang masih rendah merupakan faktor utama penyebab
masalah keamanan pangan jajanan. Kondisi seperti ini dapat mengakibatkan penyakit
akibat pangan pada anak-anak baik secara akut maupun kronis.
Keamanan pangan merupakan persyaratan utama yang harus dimiliki oleh
setiap produksi yang beredar di pasaran. Untuk menjamin keamanan jajanan anak
sekolah, maka dibutuhkan kerjasama antara pemerintah, produsen, industri makanan
menjadi tanggung jawab sepenuhnya dari produsen dengan pengaturan dan
pembinaan dari pemerintah.
14 Subsdi PMKL, Evaluasi Dinas Kesehatan (Makassar. 2004).
Akibat kemajuan ilmu teknologi pangan di dunia dewasa ini, maka semakin
banyak jenis bahan makanan yang diproduksi, dijual dan dikonsumsi dalam bentuk
yang lebih awet dan lebih praktis  dibandingkan dengan bentuk segarnya. Semua
jenis makanan siap santap dan minuman awet tersebut dapat menjadi busuk dan
masih layak untuk dikonsumsi. Kemudahan tersebut dapat terwujud antara lain berkat
perkembangan teknologi produksi dan penggunaan bahan tambahan makanan (BTM).
Penggunaan bahan tambahan makanan pada jajanan anak sekolah (PJAS)
yang tidak memenuhi syarat termasuk bahan tambahan memang jelas-jelas dilarang
seperti pewarna, pemanis dan bahan pengawet. Pelarangan juga menyangkut dosis
penggunaan bahan tambahan makan yang melampaui ambang batas maksimum  yang
telah ditentukan.15
Menurut Departemen Kesehatan (1997), batas maksimum penggunaan
siklamat pada bahan makanan adalah 500 mg-3g/kg bahan, untuk sakarin adalah 50-
300 mg/kg bahan sedangkan batas maksimum penggunaan pewarna sintetik yang
diizinkan seperti Pencrew 4R : 300 mg/Kg bahan makanan, tetrazin, brilliant blue dan
sunset yellow : 100 mg/kg bahan makanan. Di antara beberapa bahan tambahan
makanan jajanan anak sekolah yang sangat sering digunakan adalah pemanis dan
pewarna sintetik. Pemanis sintetik sering digunakan oleh produsen pada
15 Departemen Kesehatan, Mikroba Pangan (16 Februari 2009).
makanan/minuman jajanan untuk mendapatkan rasa yang lebih manis dengan harga
yang murah dibandingkan dengan pemanis alami.16
Untuk menghasilkan produk-produk makanan yang bermutu harus
menggunakan beberapa jenis bahan tambahan makanan yang aman dikonsumsi dan
telah diizinkan Depkes. Tujuan penggunaan bahan tambahan makanan untuk
mendapatkan mutu produk yang optimal, dalam hal ini penggunaan bahan tambahan
makanan tentunya tidak terlepas dari aspek-aspek pemilihan atau penetapan,
pembelian, aplikasi, cara mendapatkannya ketersediaan bahan tambahan makanan
dan peraturan pemerintah.17
D. Gambaran Umum Tentang Mikroba dalam Pangan Jajanan Anak Sekolah
1. Bakteri.
Bakteri termasuk jenis mikroorganisme yang tumbuh dengan cepat apabila
keadaan sekitarnya memungkinkan dan kondisi dapat mengakibatkan kerusakan
bahan pangan maupun penularan penyakit melalui bahan pangan.18 Nama bakteri
berasal dari kata “bakterion” yang berarti tongkat atau batang, nama itu sekarang
16 Ibid, (16 Februari 2009).
17 Departemen Kesehatan RI, Peraturan Menteri Kesehatan No. 208/Menkes/per/IV/1985.
Jakarta : 1985.
18 Hari Purnomo, Aktivitas Air dan Perannya dalam Pengawetan Pangan (Cet. I: Jakarta, Universitas
Indonesia, 1995), h. 307.
dipakai untuk menyebut nama mikroorganisme bersel tunggal. Berdasarkan
bentuknya sel bakteri ada tiga yaitu: basil (bacillus), kokus (coccus) dan spiril
(spirillum). Panjang tubuh bakteri antara 0,5 µm sampai 10 µm dan lebarnya 0,5 µm
sampai 2,5 µm tergantung dari jenisnya (µ = 1 mikron = 0,001 mm).19
Semua bakteri mempunyai struktur dan organisasi dasar yang sama
walaupun bentuknya berbeda-beda. Setiap sel bakteri terdiri dari dinding sel yang
berfungsi memberi bentuk tertentu pada sel dan memberi pelindung. Di bawahnya
terdapat membran sitoplasma atau plasma yang mengandung karbonhidrat dan
protein. Bakteri kadang mempunyai struktur tambahan diantaranya flagel (bulu
cambuk) dan kapsula. Flagel merupakan alat gerak bagi bakteri sedangkan kapsula
merupakan lapisan lendir yang menyelubungi dinding sel bakteri. Kapsula terdiri dari
karbonhidrat yang berfungsi melindungi isi sel dari tekanan lingkungan seperti panas
dan kekeringan. Bakteri berkembangbiak secara aseksual yaitu dengan proses
pembelahan diri menjadi dua (binair fussion). Sebagai hasil pembelahan sel-sel yang
berulang-ulang pada substrat padat berkumpul membentuk suatu unit yang terlihat
oleh mata disebut koloni.20
19Dwidjoseputro, Dasar-Dasar Mikrobiologi (Cet. I: Jakarta, Djambatan, 1990). h.112
20 Edward Buckle, Ilmu Pangan (Cet, I: Jakarta, UI Press), h. 38.
2. Coliform dan Escherichia coli (Coliform fecal)
Coliform adalah kelompok bakteri Gram negatif, berbentuk batang, tidak
berspora yang pada umumnya menghasilkan gas jika ditumbuhkan dalam medium
laktosa. Salah satu anggota kelompok coliform adalah E. coli. Karena E. coli adalah
bakteri coliform yang ada pada kotoran manusia, E. coli sering disebut sebagai
coliform fecal. Bakteri coliform terdiri dari empat genus yaitu Escherich,
Enterobacter, Klebsiella dan Cytrobakter. Adanya bakteri coliform pada bahan
makanan menunjukkan rendahnya tingkat sanitasi penanganan suatu produk.
Bakteri Coliform dapat dibedakan menjadi dua yaitu:
1. Coliform fecal adalah anggota dari coliform yang mampu memfermentasi laktosa
pada suhu 44,5oC, misalnya E. coli merupakan bakteri yang berasal dari kotoran
hewan atau manusia
2. Coliform non-fecal, misalnya E. Aerginosa biasanya ditemukan pada hewan atau
tanaman yang telah mati.21
Menurut Introduction to Bacteria for Student of Biology Biotecnology and
medicine E.coli dapat diklasifikasikan sebagai berikut:






Spesies : Escherichia coli 22
Tipe spesies E. coli dapat hidup soliter, koloni dan motil karena punya
flagella dan pili, tumbuh optimum pada suhu 37oC, respirasinya secara aerobik dan
biasanya melakukan  fermentasi secara anaerobik dengan tes IMVIC (Indol, Metyl
red, Vogesproskauer, sodium cytrate) glukosa difermentasi (selalu menghasilkan gas)
melalui fermentasi asam, beberapa strain dapat menyebabkan penyakit.23
Kebanyakan bakteri non halofilik mempunyai tingkat pertumbuhan
maksimum pada kisaran nilai Aw 0,980-0,997, sedangkan bakteri halofilik masih
dapat tumbuh pada nilai Aw di bawah optimum. Penurunan akan banyak terjadi pada
22 Dwidjoseputro.Dasar-Dasar Mikrobiologi (Cet,I; Jakarta, Djambatan), h. 115.
23 P. Singleton, Introduction to Bacteria for Student of Biology Biotecnology and Medicine
(New York Academyc Press, 1992), h.317.
bakteri yang membutuhkan banyak air dalam kehidupannya, sedangkan bakteri yang
lebih tahan terhadap kekeringan akan sedikit terpengaruh.24
3. Makanan yang rusak dan yang sehat
Makanan yang rusak adalah makanan yang apabila dikonsumsi oleh manusia
terdapat zat-zat kimia, biologi, dan enzim yang tidak bekerja secara wajar.
Pertumbuhan jasad renik yang dapat menimbulkan penyakit dan serangan yang
dilakukan oleh serangga. Makanan yang rusak dapat berarti juga makanan yang
merupakan tempat yang baik bagi berkumpul dan singgahnya bakteri atau racun-
racun yang mereka timbulkan dalam jumlah dan volume tertentu yang mengakibatkan
makanan menjadi keracunan sehingga tidak sehat lagi jika dikonsumsi oleh manusia.
Makanan yang rusak bisa terjadi karena pemilihan bahan yang keliru, pembuatan
ramuan yang tidak tepat, penanganan yang salah, pembungkusan yang kurang layak,
penyimpanan yang tidak benar, penggunaan suhu dan kelembaban yang kurang
pengawasan secara cermat, pengangkutan yang tidak mengikuti petunjuk, penyajian
yang ceroboh serta perlakuan yang bertentangan dengan sifat-sifat makanan itu
sendiri. Makanan yang rusak bisa menjalar ke makanan yang baik jika tidak
diwaspadai, karena bisa terjadi pencemaran silang sehingga merugikan dalam jumlah
dan nilai yang besar, baik bagi keluarga pengguna makanan,  masyarakat dimana
24 Op.cit, h. 117
makanan yang rusak itu berada, serta pada industri makanan dan industri pelayanan
makanan.25








Hai Rasul-Rasul, makanlah dari makanan yang baik-baik, dan kerjakanlah
amal yang saleh. Sesungguhnya Aku Maha mengetahui apa yang kamu
kerjakan (Q.S. Al-mukminuun:51).26
Qur’an surat Al-Mukminuun ayat 51 di atas memberikan sebuah indikasi
yang mendasar sekali untuk kemudian diperhatikan oleh semua manusia, terutama
25 Lukman Saksono, Pengantar Sanitasi Makanan (Bandung: Alumni, 1995), h. 213.
26 Departemen Agama RI, Al-qur’an dan terjemahnya. terj; Mohammad Nor, (Cet,I;Jakarta. 1996),
h. 377.
kepada anak-anak sekolah yang senantiasa mewarnai hari sekolahnya dengan jajan
yakni, untuk kemudian seseorang berhati-hati dari makanan dan minuman. Karena,
dalam hal makanan dan minuman terdapat berbagai masalah yang meski didudukkan
oleh Al-qur’an  dan hadits serta para ahli di bidangnya. Dimana, terkadang didalam
makanan  dan minuman terdapat berbagai elemen-elemen yang dapat membahayakan
kesehatan tubuh seorang anak dan sebaliknya.
Kemudian dalam ayat ini, Allah SWT, memerintahkan kepada para Rasul-
Rasul-Nya untuk mengkonsumsi makanan dan minuman yang halal (baik-baik).
Padahal,  mereka telah mendapat Ilham dari Allah SWT untuk terlindung dari hal-hal
yang membinasakan dan menghancurkan kesehatan tubuh maupun keadaan mereka.
Tapi, bersamaan itu Allah masih membimbing hamba-Nya untuk mengkonsumsi
makanan yang baik-baik. Sehingga, kita semua sebagai manusia untuk
memperhatikan makanan dan minuman yang hendak dikonsumsi.  Karena, dalam
perkara ini seseorang akan terlindungi dari berbagai penyakit ketika mengkonsumsi
makanan dan minumannya pun terjaga.
E. Efek/ Bahaya Pangan Jajanan Anak Sekolah
Pada umumnya kebiasaan yang sering menjadi masalah adalah kebiasaan
makan di kantin atau warung di sekitar sekolah dan kebiasaan makan fast food.
Makanan jajanan yang dijual oleh pedagang kaki lima atau dalam bahasa Inggris
disebut street food.
Menurut FAO didefisinikan sebagai makanan dan minuman yang
dipersiapkan dan dijual oleh pedagang kaki lima (PKL) di jalanan dan di tempat-
tempat keramaian umum lain yang langsung dimakan atau dikonsumsi tanpa
pengolahan atau persiapan lebih lanjut. Jajanan kaki lima dapat mejawab tantangan
masyarakat terhadap makanan yang murah, mudah, menarik dan bervariasi. Anak-
anak sekolah umumnya setiap hari menghabiskan ¼ waktunya di sekolah. Sebuah
penelitian di Jakarta baru-baru ini menemukan bahwa uang jajan anak sekolah rata-
rata sekarang berkisar antara Rp 2000- Rp 4000 per hari. Bahkan ada yang mencapai
Rp 7000. Sekitar 5% anak-anak tersebut membawa bekal dari rumah. Mereka lebih
terpapar pada makanan jajanan kaki lima dan mempunyai kemampuan untuk
membeli makanan tersebut. Menariknya, makanan jajanan kaki lima menyumbang
asupan energi bagi anak sekolah sebanyak 36% protein dan zat besi 52%. Karena itu,
dapat dipahami peran penting makanan jajanan kaki lima pada pertumbuhan dan
prestasi belajar anak sekolah. Namun demikian, keamanan jajanan tersebut baik dari
segi mikrobiologis maupun kimiawi masih dipertanyakan.
Pada penelitian yang dilakukan di Bogor telah ditemukan Salmonella
Pryaratyphi A di 25%-50% sampel minuman yang dijual di kaki lima. Penelitian lain
yang dilakukan suatu lembaga studi di daerah Jakarta Timur mengungkapkan bahwa
jenis jajanan yang sering dikonsumsi oleh anak-anak sekolah adalah lontong, otak-
otak, tahu goreng, mie bakso dengan saus, ketan uli, es sirup, dan cilok. Berdasarkan
uji laboratorium, pada otak-otak dan bakso ditemukan borax, tahu goreng dan mie
kuning basah ditemukan formalin, dan es sirup merah positif mengandung rhodamin
B. Selain cemaran mikrobiologis, cemaran kimiawi yang umum ditemukan pada
makanan jajanan kaki lima adalah penggunaan bahan tambahan pangan (BTP) ilegal
seperti borax (pengempal yang mengandung logam berat Boron), formalin (pengawet
yang digunakan untuk mayat), rhodamin B (pewarna merah pada tekstil), dan
methanil yellow (pewarna kuning pada tekstil). Bahan-bahan ini dapat terakumulasi
pada tubuh manusia dan bersifat karsinogenik yang dalam jangka panjang
menyebabkan penyakit-penyakit seperti kanker dan tumor pada organ tubuh manusia.
Belakangan ini juga terungkap bahwa reaksi simpan makanan tertentu ternyata dapat
mempengaruhi fungsi otak termasuk gangguan perilaku pada anak sekolah.
Gangguan perilaku tersebut meliputi gangguan tidur, gangguan konsentrasi,
gangguan emosi, hiperaktif dan memperberat gejala pada penderita autisme.
Pengaruh jangka pendek penggunaan BTP ini menimbulkan gelaja-gejala yang sangat
umum seperti pusing, mual, muntah, diare atau bahkan kesulitan buang air besar.
Joint Expert Commite on Food Additives (JECFA) dari WHO yang mengatur dan
mengevaluasi standar BTP melarang penggunaan bahan kimia tersebut pada
makanan. Standar ini juga diadopsi oleh Badan Pengawasan Obat dan Makanan
(BPOM) dan Departemen Kesehatan RI melalui Peraturan Menkes no.
722/Menkes/Per/IX/1998. Wawancara dengan pedagang kaki lima (PKL)
menunjukkan bahwa mereka tidak tahu adanya BTP ilegal pada bahan baku jajanan
yang mereka jual.
BTP ilegal menjadi primadona bahan tambahan di jajanan kaki lima karena
harganya murah, dapat memberikan penampilan makanan yang menarik (misalnya
warnanya sangat cerah sehingga menarik perhatian anak-anak) dan mudah didapat.
Lebih jauh lagi, kita ketahui bahwa makanan yang dijajankan oleh PKL umumnya
tidak dipersiapkan dengan secara baik dan bersih. Kebanyakan PKL mempunyai
pengetahuan yang rendah tentang penanganan pangan yang aman, mereka juga
kurang mempunyai akses terhadap air bersih serta fasilitas cuci dan buang sampah.
Terjadinya penyakit bawaan makanan pada jajanan kaki lima dapat berupa
kontaminasi baik dari bahan baku, penjamah makanan yang tidak sehat, atau
peralatan yang kurang bersih, juga waktu dan temperatur penyimpanan yang tidak
tepat.27
Makanan yang rusak ada yang bisa diketahui dari wujudnya atau
penampilannya, baunya, terdapat benda-benda asing yang tidak layak pada makanan,
namun ada juga yang tidak bisa diketahui secara langsung sebaliknya, makanan yang
27 Departemen Kesehatan, Bahaya Makanan (14 Maret 2010).
tidak sehat atau makanan yang sehat dan bisa dimakan memiliki persyaratan sebagai
berikut:
a. Sesuai dengan susunan makanan yang dinginkan, benar pada tahap-tahap
pembuatannya dan layak untuk dimakan.
b. Bebas dari pencemaran benda-benda hidup yang sangat kecil atau jasad renik yang
bisa menimbulkan penyakit atau benda-benda mati yang mengotori pada setiap
tahap pembuatan atau dalam ururtan-urutan penanganannya.
c. Bebas dari unsur kimia yang merusak atau bebas dari suatu keadaan yang mudah
rusak oleh unsur kimia tertentu, maupun akibat dari perubahan yang dihasilkan
oleh kegiatan enzim dan kerusakan yang disebabkan oleh tekanan, pembekuan,
pemanasan, pengeringan dan yang sejenisnya.28
Kerusakan mikrobiologis disebabkan karena aktifitas mikroba terutama
bakteri. Di dalam pertumbuhannya atau untuk memenuhi kebutuhan hidupnya,
mikrobia memerlukan energi yang dapat diperoleh dari substrat bakteri karena dapat
menyediakan senyawa-senyawa yang dapat menjadi sumber nitrogen, sumber karbon
dan kebutuhan-kebutuhan nutrien lainnya untuk kebutuhan hidupnya.29
28 Op.cit, h. 216.
29 Suwendo, Hadiwiyoto, Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan (Cet. I: Yogyakarta:
Liebrty, 1993), h. 201.
Makanan dapat terkontaminasi oleh berbagai bahan yang bersifat toksin
(racun) bagi tubuh yang dapat membuat makanan tersebut tidak layak lagi untuk
dikonsumsi. Penyakit asal makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme  dan
pindahsebarkan melalui makanan. Ada dua mekanisme terjadi sebaran
mikroorganisme melalui  makanan yaitu :
1. Mikroorganisme yang terdapat dalam makanan menginfeksi inang sehingga
menyebabkan penyakit  asal makanan.
2. Mikroorganisme mengeluarkan eksotoksin dalam makanan dan menyebabkan
keracunan makanan bagi yang memakannya. 30
Salah satu kontaminan makanan yang penting untuk diketahui adalah
mikotoksin. Mikotoksin adalah zat toksin yang dikeluarkan oleh jamur atau fungi.
Jamur merupakan mikroorganisme eukariotik, menghasilkan spora, tidak mempunyai
klorofil dan berkembangbiak secara seksual dan aseksual. Jamur tergolong menjadi 2
golongan yaitu kapang dan khamir.
Kapang adalah jamur yang mempunyai filamen sedangkan khamir adalah
jamur sel tunggal yang tidak mempunyai  filamen. Jamur dapat bersifat parasit yaitu
30BKKBN, Hati-hati dengan Jajanan Anak Sekolah. http//www.bkkbn.go.id. (17 Februari
2005).
memperoleh makanan dari benda hidup atau bersifat saprofik yaitu memperoleh
makanan dari benda mati.31
Secara umum jamur berkembang biak dengan cara seksual atau aseksual.
Spora seksual dihasilkan dari peleburan dua nukleus, terbentuk lebih jarang dan
dalam jumlah yang tidak sedikit dibandingkan dengan spora aseksual. Selain
mikotoksin terdapat beberapa mikroorganisme yang biasanya mengkontaminasi
makanan dan minuman yaitu :
1. Kuman koliform
Kuman koliform merupakan segolongan besar heterogen kuman-kuman
batang Gram negatif, yang dalam batas-batas tertentu mirip Escherichia coli,
Enterobacter dan Cytrabacter. Kuman coliform merupakan sebagian besar flora
aerobik usus normal. Di dalam usus, umumnya kuman ini tidak menyebabkan
penyakit dan bahkan dapat membantu fungsi usus secara normal.
Organisme ini menjadi patogen hanya bila mencapai jaringan di luar saluran
pencernaan, khususnya saluran kemih, saluran empedu, paru-paru, selaput otak yang
dapat menyebabkan peradangan pada tempat-tempat tersebut. Bila daya tahan normal
hospes tidak cukup kuat, khususnya pada bayi yang baru lahir, manusia yang berusia
tua, pada stadium terminal penyakit-penyakit lain maka kuman coliform dapat
31 Ibid, 17 Februari 2005.
mencapai aliran darah dan menyebabkan sepsis (sistem imun tubuh yang kewalahan
dari infeksi dan menyebabkan peradangan dan penutupan dari ginjal). Umumnya
tidak terjadi dengan infeksi saluran air seni.
2. Staphyloscoccus aureus
Staphylococcus aureus adalah bakteri Gram positif berbentuk bulat, biasanya
tersusun dalam rangkaian tidak beraturan seperti anggur. Bakteri ini tidak bergerak,
tidak membentuk spora dan tumbuh paling cepat, pada suhu 37oC. Koloninya
berwarna abu-abu sampai kuning emas.
Staphylococcus aureus adalah genus Staphyloccus yang menjadi patogen
utama bagi manusia. Hampir setiap orang akan mengalami beberapa tipe infeksi
Staphylococcus aureus sepanjang hidupnya, bervariasi dalam beratnya mulai dari
keracunan makanan atau infeksi kulit ringan sampai infeksi berat yang mengancam
jiwa. Salah satu penyebab terjadinya keracunan  makanan adalah karena makan yang
dimasak  kurang matang.
3. Escherichia coli
Escherichia coli adalah bakteri Gram negatif yang habitat alaminya di
saluran usus manusia dan hewan. Koloninya berbentuk bundar, cembung dan halus
dengan tepi yang nyata. Di dalam usus, pada umumnya E. coli tidak menyebabkan
penyakit dan bahkan dapat membantu fungsi usus secara normal. Bakteri ini menjadi
patogen hanya bila berada diluar usus atau di tempat lain, dimana flora normal jarang
terdapat. Tempat yang sering terinfeksi oleh bakteri ini adalah saluran kemih, saluran
empedu dan tempat-tempat lain di rongga perut. Escherichia coli menghasilkan
enterotoksin yang menyebabkan terjadinya diare.
4. Salmonella
Infeksi oleh bakteri genus salmonella disebut salmonelosis. Infeksi
menyerang gastrointestin yang menyangkup perut, usus halus dan usus besar atau
kolon. Gejala yang ditimbulkan setelah mengkonsumsi makanan yang mengandung
Salmonella adalah timbul rasa sakit perut yang mendadak dengan diare encer,
seringkali mual, muntah dan demam dengan suhu 38o- 39oC. Gejala ini ada hubungan
dengan endotoksin tahan panas yang dihasilkan oleh Salmonella.
Salmonella mudah tumbuh pada media perbenihan biasa. Bakteri ini
membentuk asam dan kadang-kadang gas dari hasil fermentasi glukosa,manosa dan
biasanya membentuk H2S. Salmonella dapat hidup dalam air beku untuk jangka
waktu yang cukup lama, resisten terhadap zat-zat kimia tertentu misalnya Salmonella
enteritidis, Typhimurium dan varietas lainnya serta Salmonella choleraesuis. Bakteri
ini adalah bakteri Gram negatif, tidak membentuk spora, dapat memfermentasi
glukosa, tetapi tidak memfermentasi laktosa atau sukrosa.
5. Clostridium perfringens
Clostridium perfringens umumnya terdapat di alam, misalnya dalam daging
mentah dan tinja hewan. Bakteri ini juga merupakan penyebab utama keracunan
makanan. Keracunan makanan ini paling baik dicegah dengan menghindarkan
penghangatan atau pendinginan makanan yang telah masak.
Makanan yang sehat harus dijaga untuk tetap sehat, dengan cara
penyimpanan yang benar, penyajian yang tepat dan pengangkutan yang paling cocok
serta pembungkusan yang sesuai dengan sifat-sifat makanan dan memperhatikan
kebersihan yang setiap saat harus dilakukan. Mengingat adanya batas kemampuan
makanan untuk tampil dalam keadaan yang terbaik dan sehat, maka perlu
dipertimbangkan perencanaan yang matang, waktu penyediaan, pengolahan dan
penyajian yang tepat serta penyimpanan dan penyebaran atau pengangkutan ke
tempat lain dengan cara yang sedemikian rupa sehingga kerusakan yang mungkin
terjadi dapat ditekan sekecil mungkin.32





32 T. Purawidjaja, Enam Prinsip Dasar dan Ketentuan-Ketentuan dalam Makanan yang Aman









Tidak ada dosa bagi orang-orang yang beriman dan mengerjakan amalan yang
saleh karena memakan makanan yang telah mereka makan dahulu, apabila
mereka bertakwa serta beriman, dan mengerjakan amalan-amalan yang saleh,
kemudian mereka tetap bertakwa dan beriman, kemudian mereka (tetap juga)
bertakwa dan berbuat kebajikan. dan Allah menyukai orang-orang yang berbuat
kebajikan (Q.S. Al-Maa-Idah:93).33
Dalam ayat diatas menjelaskan bahwa, Allah SWT mengisahkan keadaan
sahabat Anshar wal Muhajrin yang telah memeluk agama Islam bahwasanya
makanan  haram yang dihalakan oleh Ahli kitab untuk dikonsumsi pengaruh bagi
mereka yang telah beriman dan beramal saleh. Hal ini merupakan keutamaan dari
Allah untuk orang-orang beriman dan beramal saleh.
Dimana, telah menjadi tradisi Ahli kitab untuk kemudian menghalalkan
makanan yang haram untuk dikonsumsi. Akan tetapi, seiring dengan bergilirnya
33 Departemen Agama RI, Al-qur’an dan terjemahnya. terj; Mohammad Nor, (Cet,I;Jakarta.
1996), h. 98.
waktu Allah memberikan penjelasan kepada Rasullah SAW untuk mengungkapkan
kebenaran tentang suatu makanan yang halal dan haram.
Karena itu, Islam menaruh perhatian yang luar biasa untuk menjelaskan
makanan dan minuman bagi manusia. Dimana, makanan dan minuman mempunyai
pengaruh yang sangat besar dalam membentuk karakteristik kepribadian manusia.
Apabila makanan itu, memacu kesehatan dan kebaikan seseorang dan sebaliknya, jika
makanan itu jelek maka akan memberikan dampak yang jelek pula dalam
pembentukan karakteristik kepribadian manusia itu sendiri.
Menurut Buckle (1987), faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan
mikroorganisme dalam bahan pangan dapat bersifat fisik, kimia dan biologis antara
lain:
a. Intrinsik
Intrinsik merupakan sifat dari bahan-bahan pangan itu sendiri.
Mikroorganisme dapat tumbuh dan berkembang pada bahan pangan bila keadaan
pangan tersebut sesuai untuk tepat pertumbuhannya yang meliputi:
1. Aktivitas air (Aw)
Aktivitas air adalah istilah kebutuhan air untuk pertumbuhan
mikroorganisme, dimana nilai aktivitas air bahan pangan berbeda-beda terhadap
kandungan air sehingga keadaan tersebut akan mempengaruhi pertumbuhan
mikroorganisme.
2. Nilai pH
Kebanyakan mikroorganisme tumbuh pada pH sekitar 5-8, sehingga
mikroorganisme akan tumbuh pada bahan pangan yang mempunyai nilai pH yang
sesuai. Hanya jenis-jenis tertentu saja yang ditemukan pada bahan pangan yang
mempunyai nilai pH rendah.
3. Zat-zat Gizi
Untuk pertumbuhan mikroorganisme juga memerlukan zat gizi, umumnya
bahan pangan mempunyai cukup gizi untuk membantu pertumbuhan
mikroorganisme. Bahan pangan mengandung karbonhidrat, seperti kentang dan biji-
bijian hanya sejumlah kecil dari mikroorganisme pada bahan pangan tersebut.
Adanya lemak dalam bahan pangan memberi kesempatan pada bakteri hipolitik untuk
tumbuh secara dominan. Beberapa mikroorganisme tidak dapat tumbuh dalam
keadaan optimal kecuali bila disediakan vitamin dari jenis vitamin B-komplek.
b. Ekstrinsik
Ekstrinsik merupakan kondisi lingkungan dari penanganan dan
menyimpanan bahan pangan. Faktor ekstrinsik meliputi suhu, faktor lingkungan,
aktivitas air, penanganan dan penyimpanan yang salah akan menyebabkan bahan
pangan ditumbuhi mikroorganisme.
c. Implisit
Implisit merupakan sifat-sifat dari organisme itu sendiri yaitu laju
pertumbuhan spesifik adalah keadaan untuk pertumbuhan optimum untuk
mikroorganisme. Keadaan ini dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan ekstrinsik.
d. Simbiosis
Simbiosis terjadi bila pertumbuhan dari suatu organisme menyebabkan
perubahan keadaan yang memungkinkan organisme lain tumbuh.34





Jenis penelitian ini merupakan penelitian deskriptif yang menggambarkan
cemaran bakteri coliform dalam sampel empek-empek, manisan mangga dan es putar
pada jajanan anak sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar.
 Defenisi Operasional
1) Analisa adalah penalaran terhadap data atau fakta yang hadir sebagai realitas.
2) Coliform adalah kelompok bakteri Gram negatif berbentuk batang yang pada
umumnya menghasilkan gas jika ditumbuhkan dalam medium laktosa.
3) Makanan adalah  kebutuhan pokok sehari-hari yang berperan penting untuk
kelangsungan hidup manusia.
 Ruang lingkup dan Batasan Penelitian
(1) Ruang lingkup penelitian
a. Variabel yang diteliti
Variabel penelitian ini terdiri dari dua variabel yaitu variabel
bebas dan variabel terikat. Variabel bebas adalah pengambilan sampel
makanan jajanan anak sekolah sedangkan variabel terikat adalah
kandungan bakteri coliform pada makanan jajanan anak sekolah.
b. Lokasi Pengambilan sampel : diambil dari sekolah SD Inpres
Bontomanai Makassar.
c. Lokasi Penelitian : Laboratorium Mikrobiologi Laut, Fakultas Ilmu
Kelautan dan Perikanan  Universitas Hasanudin (UNHAS).
d. Waktu Penelitian : Mulai tanggal 20 Mei – 18 Juli 2010.
(2) Batasan Penelitian
Untuk mempermudah peneliti memahami masalah yang ingin diteliti,
maka peneliti membatasi sebagai berikut :
a) Sebagai subyek dalam penelitian ini adalah manisan mangga, empek-
empek dan es putar di sekitar Sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar.
b) Obyek penelitian adalah analisis bakteri coliform pada manisan mangga,
empek-empek dan es putar di sekitar Sekolah SD Inpres Bontomanai
Makassar.
c) Parameter yang diukur yaitu jumlah bakteri coliform pada manisan
mangga, empek-empek dan es putar di sekitar Sekolah SD Inpres
Bontomanai Makassar dengan tabel MPN.
 Prosedur Penelitian
 Tahap Persiapan
 Alat dan Bahan
Adapun alat-alat yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah: otoklaf, labu
erlenmeyer, botol steril, pipet ukur steril, blender, inkubator, tabung reaksi,
timbangan analitik, batang pengaduk, gelas ukur, lampu Bunsen, jarum ose steril,
kapas, tabung durham, skalpel, pinset. Sedangkan bahan yang digunakan dalam
penelitian adalah empek-empek, manisan mangga, es putar dari tempat jajanan anak
sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar. Dan medium aluminium foil, Lactosa
Broth (LB), Briliant Green Lactosabile Broth (BGLB), alkohol 70%, EMBA, KOH
10%, Cytrat, Metyl Indo Agar (MIO), MR-VP dan aquadest.
 Sterilisasi Alat
Alat-alat yang diperlukan dicuci dengan sabun deterjen, setelah itu  alat yang
sudah dicuci tadi kemudian direndam dengan alkohol 70% selama 15 – 30 menit
diikuti dengan pembilasan, mula-mula dengan air bersih, terakhir dengan air suling.
Setelah kering dibungkus dengan kertas perkamen. Alat-alat yang tidak tahan dengan
pemanasan tinggi disterilkan dengan menggunakan otoklaf dengan suhu 121oC
dengan tekanan 2 atm selama 15 menit. Beberapa alat seperti ose disterilkan dengan
cara dipijarkan dengan menggunakan nyala lampu spritus.
 Tahap Pelaksanaan
 Tahap Pembuatan Media
 Laktosa Broth
Cara Pembuatan :
Sebanyak 13 gram bahan dilarutkan dalam 750 mL liter  aquades kemudian
dipanaskan di atas waterbath sampai larut. selanjutnya dipipet ke dalam tabung reaksi
yang berisi tabung durham dalam posisi terbalik sebanyak 9 mL, mulut tabung di
tutup dengan kapas perkamen, kemudian di sterilkan dengan otoklaf  pada suhu
121oC  dengan tekanan  2 atm selama 15 menit.
 Brillian Green Lactose Broth (BGLB)
Cara pembuatan ;
Sebanyak 30 gram bahan, dilarutkan dalam 750 mL liter aquades kemudian
dipanaskan di atas waterbath sampai larut. Selanjutnya dipipet ke dalam tabung
masing-masing 9 mL, dan disterilkan dalam okoklaf  dengan suhu 121oC dengan
tekanan 2 atm selama 15 menit.
 Perlakuan Sampel
1. Pengambilan Sampel
Pengambilan sampel berasal dari sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar
kemudian dilakukan dengan cara sampel empek-empek, manisan mangga dan es
putar tersebut dimasukkan kedalam plastik yang steril kemudian dibawa ke
laboratorium untuk di lakukan pengujian.
2. Ada Tiga Macam Uji Cemaran Mikroba
a. Uji Penduga
1. Menyiapkan 12 tabung reaksi yang berisi masing-masing
Laktosa Broth 9 mL.
2. Memipet sampel 3 mL, kemudian memasukkan ke dalam
masing-masing tabung sebanyak 1 mL.
3. Kemudian memipet 1 mL sampel lagi untuk 10-2.
4. Tabung 10-2 kemudian di homogenkan dengan menggunakan alat
shaker. Begitu juga 10-3 dan 10-4.
5. Kemudian inkubasi pada suhu 37oC selama 2x24 jam
6. Hasil (÷)  dinyatakan dengan terbentuknya gas pada tabung
durham dan dilanjutkan dengan tes uji penegasan.
7. Hasil (-) berarti coliform negatif dan tidak perlu dilakukan
dengan tes uji penegasan.
b. Uji Penguat
1. Dari tabung yang positif pada tes uji penduga, dipindahkan 1-2
ose kedalam tabung yang berisi 9 mL BGLB. Dari masing-
masing tabung penguat diinokulasikan ke dalam 3 seri.
2. Tiga seri tabung BGLB tersebut diinkubasi pada suhu 37oC
selama 2x24 jam.
3. Pembacaan dilakukan setelah 2x24 jam dengan melihat jumlah
tabung BGLB yang menunjukkan (+) gas, kemudian dicocokkan
dengan tabel MPN.
c. Uji Pelengkap/Kepastian
Biakan dalam tabung yang beruji penguat positif ditanam secara
gores (sreak method) pada media EMBA. Kemudian diinkubasi
pada suhu kamar (70oC) selama 48 jam. Setelah itu dilakukan
pengecatan gram terhadap koloni yang muncul atau tumbuh. Uji
pelengkap bernilai positif bila koloni yang muncul berwarna hijau
metalik dan hasil pengecatan gram melalui pengamatan mikroskop
diketahui bakteri berbentuk batang gram negatif. Jika uji
perlengkapan bernilai positif, maka dapat dipastikan bakteri
tersebut adalah E. coli, kemudian dilanjutkan dengan uji biokimia
(Uji IMVIC).
1. Uji indol
Mengambil koloni dengan menggunakan ose jarum,
kemudian dimasukkan ke dalam media indol dan diinkubasi
dengan suhu 37oC selama 24 jam. Indol positif jika dengan
penambahan reagen kovaks berbentuk warna cincin ungu.
2. Uji voges poskauer
Mengambil koloni dengan menggunakan ose jarum,
kemudian dimasukan ke dalam media VP dan diinkubasi pada
suhu 37oC selama 24 jam. VP positif jika penambahan reagen
naphol dan KOH 10% terbentuk warna merah.
3. Uji methyl red
Mengambil koloni dengan menggunakan ose jarum,
kemudian dimasukana ke dalam MR dan diinkubasi pada suhu
37oC selama 24 jam. MR positif jika dengan penambahan methyl
red terbentuk warna merah.
4. Uji ciytrat
Mengambil koloni dengan menggunakan ose jarum mata,
kemudian dimasukan ke dalam medi cytrat dengan di goreskan
pada lereng media, kemudian diinkubasi pada suhu 37oC selama
24 jam. Cytrat positif jika terjadi perubahan warna pada lereng
media dari hijau menjadi biru dan ada pertumbuhan bakteri.35
 Teknik Pengumpulan Data
35 Badan Pengawasan Obat dan Makanan, Kumpulan Pustaka SNI Produk Makanan, Jakarta.
Untuk memperoleh hasil yang diharapkan, secara rinci teknik / pengumpulan
data adalah sebagai berikut :
 Jenis Data
Jenis data ini merupakan data deskriptif  yang diperoleh dari hasil
perhitungan yaitu jumlah bakteri coliform fecal.
 Sumber Data
Sumber data yang dipakai dalam penelitian ini adalah eksperimen yaitu data
penelitian diperoleh langsung dari hasil pemeriksaan sampel.
 Observasi
Pengumpulan data dilakukan dengan observasi yaitu pengamatan langsung
pada lingkungan  jajanan anak  sekolah SD Inpers Bontomanai Makassar yang
banyak digemari oleh anak sekolah dasar.
 Metode uji Laboraturium
Metode penelitian yang membantu dalam mengumpulkan data dari uji
laboratorium.
 Teknik Analisis Data
Dalam penelitian ini, analisis data yang digunakan adalah deskriptif





Berdasarkan hasil perhitungan MPN sampel pada makanan jajanan anak
sekolah , rata-rata MPN dapat dilihat dalam tabel berikut :
Tabel 04 : Hasil pemeriksaan kandungan Bakteri Coliform pada makanan
jajanan anak sekolah.
SAMPEL MINGGU I MINGGU II MINGGU III MINGGU IV
Empek A 240 >1100 290 36
Empek B 64 >1100 240 240
Es A 23 36 6,1 <3,0
Es B 240 15 92 9,2
Manisan A <3,0 <3,0 <3,0 240
Manisan B <3,0 <3,0 <3,0 <3,0

















Tabel 05 : Hasil uji IMViC Pada Makanan Jajanan Anak Sekolah SD Inpres
Bontomanai Makassar. Dan Hasil Identifikasi dapat dilihat pada tabel berikut :
SAMPEL UJI IMVIC Keterangan
(Nama Bakteri)Indol Metil Red Cytrat Voges Poskauer
Empek    A + + + + Escherichia coli
Empek    B + + + +
Es           A + + + + Escherichia coli
Es           B + + + +
Manisan A + + + + Escherichia coli
Manisan B + + + +
B. Pembahasan
Bardasarkan hasil pengamatan analisis kandungan bakteri coliform pada
makanan jajanan anak sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar diperoleh :
1. Tabel 01, makanan jajanan anak sekolah
Pada tabel 01, makanan jajanan anak sekolah setelah melakukan uji penduga
menggunakan perbandingan 3:3:3, dalam penelitian ini menggunakan dua kali
pengulangan dan terdapat semua tabung positif ditandai dengan adanya  gelembung
gas pada tabung durham. Kemudian, dilakukan dengan uji penguat dengan
menggunakan media BGLB. Pada uji penguat ini, sampel makanan jajanan anak
sekolah seperti empek-empek terhadap masing-masing (3 3 0 dan 3 0 2) ditandai
dengan adanya gelembung gas pada tabung, pada es putar terhadap masing-masing
tabung yang positif adalah (3 0 0 dan 3 3 0) ditandai dengan adanya gelembung gas
pada tabung durham sedangkan pada manisan mangga terdapat masing-masing
tabung (0 0 0) ini menandakan bahwa pada tabungan manisan mangga tidak terdapat
adanya gelembung gas pada tabung durham.
Dilanjutkan dengan perhitungan MPN dengan cara melihat tabel MPN
(minggu 01), dengan temperatur 37oC pada empek-empek memiliki kandungan
bakteri coliform yang tinggi yaitu masing-masing (240/750mL dan 64/750mL), es
putar memiliki kandungan bakteri coliform yang urutan kedua dimana masing-masing
adalah (23/750mL dan 240/750 mL) sedangkan urutan yang paling terendah tingkat
cemaran bakteri coliformnya adalah (<3,0/750mL dan <3,0/750mL). Hal ini berarti
bahwa makanan jajanan anak sekolah tersebut tidak memenuhi syarat sebagai
makanan higenis untuk dikomsumsi. Berdasarkan Permenkes No.
722/Menkes/IX/1988 tentang syarat-syarat pengawasan kualitas makanan adalah
<3,0/750mL.36
Pada perhitungan MPN makanan jajan anak sekolah, menunjukan MPNnya
masing-masing adalah pada empek-empek (240/750mL), es putar (240/750mL dan
23/750mL) sedangkan manisan mangga (3,0/750mL dan <3,0/750mL) yang
seharusnya nilai MPN untuk makanan yang sudah dilakukan pengolahan adalah
berkurang dari hasil yang diperoleh di atas. Setelah dilakukan observasi terhadap
36 Peraturan Permenkes No: 722/Menkes/XI/1988, Syarat-syarat kualitas Makanan. Jakarta.
makanan yang dijajankan di lingkungan sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar,
maka ditemukan cara pengolahan yang kurang baik yaitu sebelum dilakukan
pengelolahan pada makanan tersebut menggunakan air kram, tempat penyimpanan
makanan juga kurang higenis serta produsen menjajankan makanan juga tidak terlalu
bersih karena pada saat menjual makanan stuktur tubuhnya produsen yang menjajan
makanan tersebut juga tidak terlalu bersih yang dimaksud disini adalah telapak
tangan dan telapak kaki juga kurang bersih serta tempat penjualannya berdekatan
dengan selokan pembuangan air kotoran, begitu juga dengan peralatannya tidak
terlalu bersih karena minyak yang dijadikan untuk menggoreng makanan empek-
empek tersebut berdasarkan observasi bahwa minyak yang dia gunakan untuk
menggoreng empek-empek adalah bekas atau sisa yang sudah terpakai (lewat dari
satu hari), hal ini berpengaruh pada higenisnya makanan empek-empek tersebut,
sehingga besar kemungkinan terkontaminasi oleh bakteri coliform terhadap produsen
yang menjajankan makanan, peralatan untuk membuat makanan serta lingkungan
tidak mendukung adanya kebersihan karena cara penjualanya tidak beraturan seperti
kantin yang ada disekolah lainnya. Karena, masih banyak produsen yang
menjajankan makanan anak sekolah belum mengetahui secara betul pembuatan
makanan yang baik dan benar, serta makanan jajan yang dijual juga dalam keadaan
terbuka dapat menjadikan media tumbuh dan tempat berkembang biak
mikroorganisme karena terkontaminasi bakteri coliform.
Tabung yang positif pada makanan jajan anak sekolah dilanjutkan keuji
pelengkap atau ketetapan tes biokimia. Tes biokimia yaitu dimulai dari uji cytrat
menunjukkan reaksi positif (+) ditandai dengan adanya biakan warna biru tua, hal ini
berarti bakteri tersebut dapat mengutilisasi cytrat yaitu bakteri yang memanfaatkan
cytrat sebagai sumber karbon, uji Methyl Red menunjukkan reaksi positif ditandai
dengan adanya biakan menjadi merah ini berarti bakteri mampu memfermentasi asam
yang banyak, uji MIO menunjukkan reaksi positif (+) ditandai dengan adanya biakan
menjadi warna kuning, ini berarti dalam proes pertumbuhan bakteri tersebut
melakukan pergerakan, sedangkan uji Voges poskauer menunjukkan reaksi positif (+)
ditandai dengan terjadinya perubahan warna pada permukaan biakan, ini berarti
dalam proses pertumbuhan bakteri tersebut tidak terbentuk acetyl metyl carbonil
sebagai produk dari metabolisme karbonhidrat. Hasil ters biokimia diidentifikasikan
sebagai Escherichia coli .
2. Tabel 02, makanan jajanan anak sekolah
Pada tabel 02, makanan jajanan anak sekolah, dilakukan uji penduga dengan
perbandingan 3:3:3, dalam penelitian ini menggunakan dua kali pengulangan dan
terdapat semua tabung positif ditandai dengan adanya gelembung gas pada tabung
durham. Kemudian, dilakukan uji penguat dengan menggunakan media BGLB. Pada
uji penguat ini, sampel makanan jajanan anak sekolah terdapat tabung yang positif
yang masing-masing pada empek-empek ( 3 3 3 ) ditandai dengan adanya gelembung
gas pada tabung, es putar ( 2 3 1 dan 2 1 0 ) ditandai dengan adanya gelembung gas
pada tabung sedangkan pada manisan mangga masing-masing tabung adalah ( 0 0 0 )
yaitu tidak terdapat adanya gelembung gas pada tabung durham.
Sehingga tabung 02 ini dilanjutkan dengan perhitungan nilai MPN dengan
temperatur 37oC, pada empek-empek memiliki kandungan bakteri coliform yang
tinggi adalah (>1100/750 mL), pada es putar memiliki kandungan bakteri coliform
yang urutan keduanya masing-masing adalah (36/750 mL dan 15/750 mL),
sedangkan urutan yang paling terendah adalah manisan mangga dan hasilnya masing-
masing (<3,0/750 mL). Hal ini berarti bahwa makanan jajan tersebut tidak memenuhi
syarat yang ditetapkan oleh BBPOM (Balai Besar Pengobatan dan Makanan) sebagai
makanan yang tidak boleh dikonsumsi secara berlebihan karena akan menimbulkan
penyakit yaitu penyakit Gastroentritis. Dimana, penyakit ini terjadi radang pada
lambung dan usus yang memberikan gejala diare tanpa disertai  dengan muntah
melainkan sering kali terjadi peningkatan panas yang tinggi pada suhu tubuh
diakibatkan pengolahan makanannya tidak sesuai dengan persyaratan dari makanan
tersebut. Ini berarti bahwa makanan jajan anak sekolah tidak memenuhi syarat
sebagai makanan yang bebas dari bakteri coliform sesuai dengan baku mutu
Permenkes No:416/Menkes/Per/IX/1990 adalah <3,0/750 mL yaitu dengan batas
maksimum makanan jajanan anak sekolah tersebut.37
Tabung yang positif pada makanan jajanan anak sekolah dilanjutkdan
dengan uji pelengkap dengan cara tes biokimia yaitu dimulai dengan uji Cytrat
menunjukkan reaksi positif (+) datandai dengan adanya biakan warna biru tua, ini
berarti bakteri tersebut dapat mengutilisasi cytrat yaitu bakteri yang memanfaatkan
cytrat sebagai sumber karbon, uji methyl red menunjukkan reaksi positif (+) ditandai
dengan adanya biakan berwarna merah, ini berarti bakteri mampu memfermentasi
asam yang banyak, uji MIO menunjukkan reaksi positif (+) ditandai dengan adanya
biakan yang berwarna kuning, ini berarti dalam proses pertumbuhan bakteri tersebut
melakukan pergerakan, sedangkan voger poskuaur menunjukkan reaksi positif (+)
ditandai dengan adanya perubahan warna pada permukaan biakan, hal ini berarti
dalam proses pertmbuhan bakteri tersebut tidak terbentuk acetyl metal carbonil
sebagai produk dari metabolisme karbonhidrat. Hasil biokimia yang diidentifikasi
adalah Escherichia coli. Berdasarkan observasi terhadap makanan jajanan anak
sekolah ditemukan cara pengolahanya kurang baik dan produsen yang menjajankan
makanan juga tidak terlalu bersih serta peralatan yang digunakan juga dicuci tidak
37 Keputusan menteri Kesehatan RI No. 416/MENKES/PER/1990, Syarat-syarat Kualitas Makanan
Sehat. Jakarta.
terlalu bersih memudahkan bakteri Escherichia coli mengkontaminasi makanan
tersebut.
3. Tabel 03, makanan jajanan anak sekolah
Pada tabel 03, makanan jajanan anak sekolah dengan menggunakan
perbandingan 3:3:3 dalam penelitian ini menggunakan dua kali pengulangan dan
terdapat semua tabung positif ditandai dengan adanya gelembung gas pada tabung
durham. Kemudian, dilakukan uji penguat dengan menggunakan media BGLB. Pada
ujian penguat ini, terdapat masing-masing tabung yang positif adalah pada empek-
empek ( 3 3 3 dan 3 3 0 ) ditandai dengan adanya gelembung gas pada tabung, es
putar masing-masing tabung yang positif adalah ( 0 1 1 dan 2 3 0 ) sedangkan
manisan mangga masing-masing tabung tidak terdapat gelembung gas pada tabung
durham yaitu ( 0 0 0 ).
kemudian dilanjutkan dengan perhitungan nilai MPN dengan cara melihat
tabel MPN (tabel 03), dengan temperatur 37oC pada masing-masing makanan seperti
empek-empek memiliki kandungan bakteri coliform yang tertinggi yaitu (>1100/750
mL dan 240/750 mL, pada es putar memiliki kandungan bakteri coliform yang urutan
kedua masing-masing (6,1/750 mL) sedangkan urutan yang terendah adalah
(<3,0/750 mL). Hasil ini berarti bahwa makanan jajanan anak sekolah tidak
memenuhi syarat sebagai makanan jajanan dengan baku mutu BBPOM (Balai Besar
Pengobatan dan Makanan).
Tabung yang positif dilanjutkan keuji pelengkap dengan cara tes biokimia.
Tes biokimia yaitu dimulai dari, uji Cytrat menunjukkan reaksi positif (+) ditandai
dengan adanya biakan warna biru tua, ini berarti bakteri tersebut dapat mengutilisasi
cytrat yaitu bakteri yang memanfaatkan cytrat sebagai sumber karbon, uji methyl red
menunjukkan reaksi positif (+) ditandai dengan adanya biakan berwarna merah, ini
berarti bakteri mampu memfermentasi asam yang banyak, uji MIO menunjukkan
reaksi positif (+) ditandai dengan adanya biakan yang berwarna kuning, ini berarti
dalam proses pertumbuhan bakteri tersebut melakukan pergerakan, sedangkan uji
voger poskuaur menunjukkan reaksi positif (+) ditandai dengan adanya perubahan
warna pada permukaan biakan, ini berarti dalam proses pertumbuhan bakteri tersebut
tidak terbentuk acetyl metal carbonil sebagai produk dari metabolisme karbonhidrat.
Hasil biokimia yang diidentifikasi adalah Escherichia coli.
4. Tabel 04, makanan jajanan anak sekolah
Pada tabel 04, dilakukan uji penduga dengan menggunakan perbandingan
3:3:3, dalam dua kali pengulangan dan terdapat semua tabung positif ditandai dengan
adanya gelembung gas pada tabung durham. Kemudian, dilakukan uji penguat
dengan menggunakan media BGLB. Pada uji penguat ini, terdapat masing-masing
tabung pada makanan jajanan anak sekolah adalah empek-empek masih mendapatkan
nilai tertinggi dalam kontaminasi bakteri coliform adalah ( 2 3 1 dan 3 3 0 ), pada
urutan kedua adalah manisan mangga menunjukkan hasil positif masing-masing
tabung adalah ( 3 3 0 dan 0 0 0 ) sedangkan kontaminasi bakteri coliform yang
terendah adalah es putar dengan hasil masing-masing tabung adalah ( 0 0 0 dan 2 0 0
), dimana semua menunjukkan positif sedangkan hasil yang paling tinggi yaitu
empek-empek dan ururtan kedua adalah manisan mangga. Berdasarkan observasi
dilingkungan sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar ternyata air dari manisan
mangga tersebut diolah pada malam hari kemudian disimpan dalam satu hari
kemudian dijual besok paginya dan produsen juga mengatakan bahwa air yang
digunakan untuk pembuatan manisan mangga berasal dari air kram serta melalui
observasi juga ternyata manisan mangga dijual dilingkungan sekolah dicampur
dengan bahan pengawet karena menurut produsen penjajan makanan bahwa untuk
mengawetkan mangga supaya terlihat segar ketika dijual walaupun disimpan dalam
beberapa hari.
Dan dilanjutkan perhitungan nilai MPN dengan cara melihat tabel MPN
(tabel 04) dengan temperatur 37oC pada empek-empek memiliki kandungan bakteri
coliform masih mendapatkan urutan pertama yaitu masing-masing (36/750 mL dan
240/750 mL), pada manisan mangga memiliki kandungan bakteri coliform yang
ururtan kedua masing-masing adalah (240/750 mL dan <3,0/750 mL), sedangkan
urutan yang terendah adalah es putar dan hasilnya masing-masing (<3,0/750 mL dan
9,2/750 mL). Hal ini menandakan bahwa makanan jajanan anak sekolah tidak
memenuhi syarat sebagai makanan untuk dijadikan konsumsi oleh anak sekolah SD
Inpres Bontomanai tersebut.
Tabung yang positif dilanjutkan keuji pelengkap dengan penetapan tes
biokimia. Tes Biokimia yaitu dimulai dari uji Cytrat menunjukkan reaksi positif (+)
ditandai dengan adanya biakan warna biru tua, ini berarti bakteri tersebut dapat
mengutilisasi cytrat yaitu bakteri yang memanfaatkan cytrat sebagai sumber karbon,
uji methyl red menunjukkan reaksi positif (+) ditandai dengan adanya biakan
berwarna merah, ini berarti bakteri mampu memfermentasi asam yang banyak, uji
MIO menunjukkan reaksi positif (+) ditandai dengan adanya biakan yang berwarna
kuning, hal ini berarti dalam proses pertumbuhan bakteri tersebut melakukan
pergerakan, sedangkan voger poskuaur menunjukkan reaksi positif (+) ditandai
dengan adanya perubahan warna pada permukaan biakan, ini berarti dalam proses
pertmbuhan bakteri tersebut tidak terbentuk acetyl metal carbonil sebagai produk dari
metabolisme karbonhidrat. Hasil biokimia yang diidentifikasi adalah Escherichia
coli.
Escherichia coli adalah kuman oportunis yang banyak ditemukan di dalam
usus besar manusia sebagai flora normal. Sifatnya unik karena dapat menyebabkan
infeksi primer di usus misalnya diare pada anak.
Escherichia coli kuman berbentuk batang pendek (kokobasil), gram negatif,
aerob, ukuran 0,4-0,7µm x 1,4 µm, dapat membentuk rantai, bergerak dengan flagel
dan tidak berspora. Dalam keadaan pembiakan yang tidak cocok (misalnya terkena
penisilin) terjadi bentuk filamen yang panjang. E.coli membentuk koloni bulat
konveks halus dengan pinggir-pinggr yang nyata.  Suhu optimum yang tumbuh
adalah 37oC. E. coli juga memecahkan banyak karbonhidrat, dengan membentuk
asam dan gas serta menghasilkan CO2 dan H2.
Berdasarkan hasil pembahasan dari keempat tabel tersebut diatas maka
analisis kandungan Bakteri Coliform pada makanan jajanan anak sekolah SD Inpres
Bontomanai Makassar memperoleh hasil bahwa terdapat perbedaan kandungan
bakteri coliform pada empek-empek, es putar dan manisan mangga, tetapi tingkat
cemaran bakteri coliform pada ketiga makanan tersebut diatas yang lebih tinggi
cemaran bakteri coliformnya adalah makanan empek-empek sedangkan lebih rendah
tingkat cemaran bakteri coliformnya adalah manisan mangga, walaupun diminggu
keempat terjadinya peningkatan. Hal ini menunjukkan bahwa kualitas dari pembuatan
makanan dari empek-empek, es putar dan manisan mangga tidak sesuai dengan
peryaratan dalam Balai Besar Pengobatan dan Makanan (BPOM). Bahan makanan
yang tercemar oleh coliform akan mengalami penguraian, sehingga dapat berkurang
nilai gizi dan kelezatannya, bahkan bahan makanan yang telah dalam keadaan terurai
tersebut dapat menyebabkan sakit perut, muntah-muntah bahkan orang tersebut
mengalami kematian jika dalam pengolahannya tidak sesuai dengan persyaratan dari
makanan tersebut.
Pencemaran coliform pada jajanan anak sekolah tidak di kehendaki bila
ditinjau dari nilai estetika dari kebersihan, sanitasi maupun kemungkinan terjadinya
infeksi yang berbahaya. Jika didalam 750 mL sampel terdapat  >1.100 bakteri
coliform, memungkinkan terjadinya penyakit yang segera diikuti oleh demam yang
tidak pasti. Selain itu, keberadaan coliform mengindikasikan kemungkinan adanya
bakteri patogen lain. Adanya bakteri patogen yang terdapat dalam bahan makanan
tersebut menyebabkan penyakit perut dan muntah-muntah bagi anak-anak yang
mengkonsumsi jajanan yang sekitar lingkungan sekolah tersebut.
Cara pembuatan makanan jajanan anak sekolah tersebut melalui penelitian
ini ada beberapa hal yang menjadikan masalah adalah kualitas air dan tempat
penyimpanan serta produsen yang membuat juga tidak baik atau kondisinya tidak
baik akan mengakibatkan makanan jajanan anak sekolah terkontamnasi oleh bakteri.
Kemudian pada saat melakukan transaksi sama anak-anak sekolah berdekatan dengan
saluran pembuangan air kotoran sehingga besar kemungkinan terjadi cemaran bakteri
coliform pada makanan jajanan anak sekolah tersebut.
Coliform adalah organisme yang biasa hidup di dalam pencernaan manusia
atau hewan berdarah panas. Bakteri dalam bentuk koli digunakan sebagai indikator
karena sudah ditemukan dengan cara yang sederhana dan bakteri yang termasuk
dalam coliform antara lain E.coli, Cytrobacter, kleibsiella dan lain-lain.38
Berdasarkan uji penguat dari keempat tabel tersebut maka diperoleh hasil yang paling
tinggi tingkat kontaminasi bakteri coliform adalah empek-empek, sedangkan tingkat
kontaminasi yang paling rendah adalah manisan mangga. Hal ini menunjukkan bahwa
jajanan anak sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar, bahan yang digunakan kurang
terlalu baik atau tidak sesuai dengan persyaratan dari lembaga BPOM (Badan
Pengawasan Obat dan makanan).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan coliform tertinggi
ditemukan pada empek-empek dengan jumlah bakteri yaitu (>1100/750 mL),
sedangkan paling terendah tingkat kontaminasi bakteri coliform adalah manisan
mangga dengan jumlah bakteri (<3,0/750 mL). Hal ini berkaitan dengan lokasi atau
lingkungan sekolah penjualan makanan jajanan anak sekolah yang biasanya dijadikan
lokasi pembuangan air kotor pada selokan atau parit di lingkungan sekitar merupakan
faktor utama meyebabkan tingginya kandungan coliform pada makanan jajanan anak
sekolah. Nilai kandungan bakteri coliform tersebut menggambarkan bahwa
38 Lukman, Saksono. Pengantar Sanitasi Makanan (Bandung, Alumni. 1986), h. 216
kandungan bakteri coliform di atas ambang batas yang diizinkan, dimana disyaratkan
nilai coliform dibawah 100 MPN/750 mL (SK Menteri Kesehatan No.
907/Menkes/VIII/2002).39 Jadi dapat disimpulkan bahwa makanan jajanan anak
sekolah yang djual di Sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar tidak memiliki
kualitas yang disyaratkan.
Bakteri total coliform merupakan indikator dalam menilai tingkat higenis
suatu bahan makanan. Secara keseluruhan hasil analisis kandungan bakteri total
coliform pada empek-empek, es putar dan manisan mangga menunjukkan bahwa
kadar total coliformnya lebih dari antara >1100/750 mL.
Nilai ini secara umum menggambarkan bahwa kandungan bakteri total
coliform pada jajanan anak sekolah yang dijual di Sekolah SD Inpres Bontomanai
Makassar sudah melebihi ambang batas baku mutu yang diisyaratkan yaitu 100
MPN/750 mL.
Pemecahan permasalahan tersebut adalah dengan cara pemasakan yang
benar dan higenis. Pemasakan dengan cara menggoreng bagi empek-empek dengan
suhu ± 100oC, dimana pada suhu ini bakteri tidak dapat bertahan hidup, begitu juga
dengan cara pembuatan es putar dan manisan mangga.
39 Keputusan Menteri Kesehatan RI  No. 907/Menkes/VIII/2002, Syarat-syarat kualitas
makanan sehat. Jakarta.
Upaya pencegahan yang dilakukan adalah dengan memelihara makanan
jajanan anak sekolah dengan kualitas air, dan peralatan untuk membuat makanan
harus bersih dan higenis dan tidak diberi makanan tambahan. Selain itu, sistem
penjualan juga perlu disempurnakan yaitu barang yang tidak terjual tidak boleh
menjual lagi untuk hari esok karena itu berbahaya bagi anak-anak yang





Berdasarkan hasil pengamatan dan pembahasan, serta mengacu pada
perumusan masalah, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :
Kualitas mikrobiologis berdasarkan Standart The Most Probable Number
(MPN) ditinjau dari bakteri coliform pada makanan jajanan anak sekolah yang dijual
di Sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar menunjukkan bahwa kadar total
coliform yang paling tinggi pada makanan empek-empek lebih dari (1100/750 mL)
kecuali pada manisan mangga total coliformnya hanya (<3,0/750 mL). Nilai ini
secara umum menggambarkan bahwa kandungan bakteri coliform pada makanan
jajanan anak sekolah yang dijual di Sekolah SD Inpres Bontomanai Makassar,
kualitasnya rendah dan sudah melebihi ambang batas baku mutu yang disyaratkan
yaitu makanan yang sehat dan bergizi bagi tubuh kita sendiri.
B. Saran
Adapun saran dari seorang peneliti adalah :
1. Bagi Pengelola Makanan
a. Agar selalu menutup makanan sebelum dibeli sama anak-anak sekolah
b. Agar selalu mencuci peralatan dapur dengan ar yang bersih
c. Agar menyimpan makanan pada tempat yang tertutup sehingga tidak dapat
diganggu oleh hal-hal lain yang tidak diinginkan (berupa mikroba)
2. Bagi Penjama Makanan
a. Agar menjaga kebersihan diri sendiri dan kebersihan dapur pada saat
membuat makanan
b. Agar tempat penyimpanan makanan harus secara tepat dan terhindar dari
kontaminasi bakteri
3. Bagi Siswa-Siswi
a. Diharapkan kepada siswa-siswi agar sekiranya membeli makanan jangan
sembarangan
b. Diharapkan pada saat membeli harus melihat kondisi lingkungan yang ada
disekitar-kita.
DAFTAR PUSTAKA
BKKBN, 2005. Hati-Hati dengan Jajanan Anak Sekolah. http//www.bkkbn.go.id .
(17 Februari 2005).
Buckle, Edward, 1987. Ilmu Pangan. UI Press. Jakarta.
Dwidjoseputro,. Dasar-Dasar Mikrobiologi, Jakarta Djambatan. 1990.
Departemen Kesehatan R.I, 1985. Peraturan Menteri Kesehatan No. 208/Menkes
per/IV/1985. Jakarta.
Departemen Kesehatan, 2009. Mikroba Pangan. Di Akses Pada Tanggal 16 Februari
2009.
Departemen Kesehatan, 2010. Bahaya Makanan. Di Akses Pada Tanggal 14 Maret
2010.
F.G. Winarno, 1997. Keamanan Pangan. Institut Pertanian Bogor. Bogor.
Hadiwiyoto, Suwendo, 1993. Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan. Liebrty.
Yogyakarta.
http://Keamanan Jajanan Anak Sekolah, Bravehost. Com (Di akses pada tanggal 12
Januari 2009).
Herliani Leni, 2008. Teknologi Pengawetan Pangan. Alfabeta. Bandung.
Irianto, Koes, 2006. Mikrobiologi ‘Menguak Dunia Mikroorganisme’ Jilid I. Penerbit
YramaWidya, Cet I. Bandung.
Nor Mohammad, 1996. Al-qur’an Karim dan Terjemahan. Departemen Negara R.I.
Jakarta.
Noga, Edison, 1990. Fish Diseose Diagnosis and Treament Mosby P. Permenkes RI
No. 416/Menkes/XI/1990.
Purnomo, haris, 1995. Aktivitas Air dan Perannya Dalam Pengawetan Pangan.
Universitas Indonesia. Jakarta.
Purawidjaja, 1995. Enam Prinsip Dasar dan Ketentuan dalam Makanan Yang Aman
guna Mencegah Terjadinya Keracunan Makanana. Departemen Kesehatan R.I.
Jakarta.
PMKL Subsdi, 2004. Evaluasi Dinas Kesehatan Makassar. Makassar.
Saksono, Lukman, 1995. Pengantar Sanitasi Makanan. Alumni. Bandung.
Singleton, 1992. Introduction to Bacteria for Stdent of Biology Biotecnology and
Medicine. Academyc Press. New York.
Santoso, Maun, 1994. Penyalagunaan Zat Kimia Boraks dalam Makanan. Pustaka
Sinar. Padang.
Slamet, 1982. Teknik Penyehatan Makanan dan Minuman Bagi Penjaja Makanan.
Universitas Indonesia. Jakarta.
Winiati dkk, 1991. Penyuluhan Keamanan Pangan di Sekolah. UMM. Malang.

Tabel 01. Pada Tanggal 20 Mei 2010, Pengambilan Sampel Makanan Jajanan
Anak Sekolah pada Pukul 08.50 WITA. Minggu Pertama.
SAMPEL UJI PENDUGA UJI PENGUAT MPN/750 mL
100 101 102 103 100 101 102 103
Empek       A 3 3 3 0 3 3 3 0 240
Empek       B 3 3 0 2 3 3 0 2 64
Es               A 3 3 0 0 3 3 0 0 23
Es               B 3 3 3 0 3 3 3 0 240
Manisan A 1 0 0 0 1 0 0 0 <3,0
Manisan B 3 0 0 0 3 0 0 0 <3,0
Tabel 02. Pada Tanggal 04 Juni 2010, Pengambilan Sampel Makanan
Jajanan Anak Sekolah pada Pukul 09.50 WITA. Minggu Kedua
SAMPEL UJI PENDUGA UJI PENGUAT MPN/750 mL
100 101 102 103 100 101 102 103
Empek A 3 3 3 3 3 3 3 3 >1100
Empek B 3 3 3 3 3 3 3 3 >1100
Es            A 3 2 3 1 3 2 3 1 36
Es B 3 2 1 0 3 2 1 0 15
Manisan A 3 0 0 0 3 0 0 0 <3,0
Manisan   B 3 0 0 0 3 0 0 0 <3,0
.
Tabel 03. Pada Tanggal 25 Juni 2010, Pengambilan Sampel Makanan
Jajanan Anak Sekolah pada Pukul 08.30 WITA. Minggu Ketiga
SAMPEL UJI PENDUGA UJI PENGUAT MPN/750 mL
100 101 102 103 100 101 102 103
Empek       A 3 3 3 3 3 3 3 3 >1100
Empek       B 3 3 3 0 3 3 3 0 240
Es               A 3 0 1 1 3 0 1 1 6,1
Es               B 3 2 3 0 3 2 3 0 29
Manisan     A 1 0 0 0 1 0 0 0 <3,0
Manisan     B 1 0 0 0 1 0 0 0 <3,0
Tabel 04. Pada Tanggal 18 Juli 2010, Pengambilan Sampel Makanan Jajanan
Anak Sekolah pada Pukul 08.30 WITA. Minggu Keempat
SAMPEL UJI PENDUGA UJI PENGUAT MPN/750 mL
100 101 102 103 100 101 102 103
Empek       A 3 2 3 1 3 2 3 1 36
Empek       B 3 3 3 0 3 3 3 0 240
Es               A 3 0 0 0 3 0 0 0 <3,0
Es               B 3 2 0 0 3 2 0 0 9,2
Manisan     A 3 3 3 0 3 3 3 0 240
Manisan     B 2 0 0 0 2 0 0 0 <3,0
.
Gambar : Suspensi Empek-empek yang telah dihaluskan
Gambar : Suspensi Es Putar yang telah dihaluskan
Gambar : Suspensi Manisan Mangga yang telah dihaluskan
Gambar : Pembuatan Uji Penduga pada Makanan Jajanan
Gambar : Pembuatan Uji Pennguat pada Makanan Jajanan
Gambar : Tanda Positif pada sampel dengan adanya gas pada tabung durham
a b
Gambar :  Uji Penguat pada Medium Escherichia coli Broth (EC Broth).
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b. Pembentukan gas pada tabung durham
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Gambar : Hasil Uji IMViC Escherichia Coli
Keterangan :
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c. Indol red (Positif)
d. Voges Proskauer (Negatif)
e. Citrate (Positif)

